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good. the. content. of. total. phenolic. compounds. in. red. wine. samples,. suggesting. the. possibility. of.
a.recommendation.of.consumption.of.the.finished.product.as.a.preventive.measure.to.people.to.prevent.




В работе приведены результаты исследований рабочих характеристик дымогенератора, 
определены факторы, влияющие на процесс образования качественной коптильной среды..
Установлено влияние степени открытия регулируемой заслонки и толщины слоя опилок на 
время выхода дыма из дымогенератора, его температуру и скорость движения.
Установлено, что чем толще слой опилок, тем выше температура дыма, и чем больше 
степень открытия регулируемой заслонки, тем меньше его температурные параметры. 
Показано, что при увеличении слоя опилок в дымогенераторе и степени открытия регули-
руемой заслонки, время начала появления дыма увеличивается. Изучена возможность полу-
чения коптильной среды с оптимальными для холодного копчения параметрами.
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ного.шкафа.2.(300.Ч.600.Ч.950.мм),.оснащенных.вспомогательной.аппаратурой,.приборами.изме-
рения. и. контроля,. электронагрева,. соединенных. между. собой. металлической. гофротрубой..
Общий.вид.экспериментальной.коптильной.установки.представлен.на.рис..1,.схема.–.на.рис..2.
Рис. 1. Общий вид экспериментальной коптильной установки
Рис. 2. Схема экспериментальной коптильной установки:  
1 – дымогенератор; 2 – коптильный шкаф; 3 – вентилятор; 4 – термометр; 5 – окно для загрузки ящика 
с опилками; 6 – выключатель нагревательного элемента; 7 – электрический блок распределительный; 
8 – токоприемник; 9 – выходная труба с шибером;10 – опора; 11 – выходная труба; 12 – съемная 
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Рис. 3. Измерительное оборудование: а – пирометр инфракрасный  testo 830-T2; б – прибор для 
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Рис. 4. Подготовка и проведение эксперимента: а) слой опилок; б) регулируемая заслонка подачи 
воздуха; в) измерение температуры дыма на выходе из дымогенератора; г) измерение скорости дыма 
на выходе из дымогенератора.
Производительность.дымогенератора .рассчитывали.по.формуле:
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Таблица 1. Характеристики коптильной среды,  
полученные при слое опилок 5 мм
ТСО, мм СОШ, % ВНПД, мин СДВ, м/с ТД, °С ПР, см3/с·10
5.мм СОШ,.5.% 1,6 3,86 36 18,181
1,4 3,66 35 17,237
1,8 4,06 37 19,123
СОШ,.15.% 1,8 4,16 34 58,781
2,1 3,96 33 55,955
1,5 4,36 35 61,609
СОШ,.25.% 2 4,72 32 111,156
1,7 4,52 31 106,446
2,3 4,92 33 115,866
СОШ,.50.% 3,0 5,63 29 265,173
3,3 5,33 28 251,043
2,7 5,93 30 279,303
СОШ,.75.% 5,0 6,94 24 490,34
4,6 6,64 23 469,116
5,4 7,24 25 511,506
СОШ,.100.% 6,6 7,2 22 678,24
6,2 7,0 21 659,4
7,0 7,4 23 697,08
Примечания. ТСО – толщина слоя опилок, мм; ВНПД – время начала появления дыма, мин; СВД – ско-
рость выхода дыма, м/с; ТД – температура дыма, °С; ПР – производительность дымогенератора, см3/с х 10; 
СОШ5-100 – степень открытия регулируемой заслонки, %.
Рис. 5. Динамика изменения времени выхода дыма и его температуры
Примечание: толщина слоя опилок: 1- h=5мм 2- h=10мм 3- h=20мм 4 — h=30 мм 5 — h=40 мм и при разной 
степени открытия регулируемой заслонки: b=5 %;15 %;25 %;50 %;75 %;100 %.
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Рис. 6. Динамика изменения производительности дымогенератора
Примечание: толщина слоя опилок: 1- h=5мм 2- h=10мм 3- h=20мм 4 — h=30 мм 5 — h=40 мм и при разной 
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Установлена зависимость показателя осмоляльности от компонентного состава новых 
видов безалкогольных напитков с изотоническими свойствами, предназначенных для увели-
чения работоспособности и выносливости людей, ведущих активный образ жизни. Опреде-
лены рациональные соотношения компонентов, при которых напитки являются изотони-
ческими и обладают приемлемыми вкусовыми качествами.
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и безопасности продуктов питания
Изотонические.напитки.в.готовом.для.употребления.виде.представляют.собой.водный.рас-
твор.электролитов.и.углеводов..Данный.продукт.предназначен.для.обеспечения.организма.во-
1.
2.
3.
